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Informacién Nutricional

Duendecillos de
Mantequilla de Mani e R

Sirve: 60 Porciones

Grasa total 169
60 Porciones Grasa saturada 39
Colesterol 1 mg
Weight Measure
Ingredients .
Sodio 184 mg
31b 6oz Total de Carbohidrato 239
Mantequilla de Mani
Fibra dietetica 1g
Azucares totales N/A
8 0z . -
Margarina, suave Azlcares Anadidas N/A
incluidas
Proteinas 8¢9
1Cday1
Vainilla Vitamina D N/A
cdta
Calcio 81 mg
Hierro 1mg
1lb120z 2 cuartogl Potasio N/A
Azlcar en polvo
N/A - Informacién no estéa disponible
20z 2 2/3 tzas

Leche en polvo

descremada

1lb8oz
Glaseado de chocolate ya

preparado

Preparacion



. En un tazén de mezclar, revuelva la mantequilla de mani
cremosa, margarina y la vainilla.

. Agregue el azucar en polvo y la leche en polvo
descremada, revolviéndola hasta que esté todo bien
mezclado.

. Distribuya y presione 3 cuartos gl de la mezcla en cada
bandeja de hornear de 18" x 26".

. Alise la parte superior con un rodillo. Enfrielo por una hora
para que se ponga firme.

. Cubra la parte superior de cada bandeja con el glaseado.
. Refrigérelo toda la noche hasta que esté firme para poder
cortarlo y servirlo.

. Corte cada bandeja 10 x 6 para 60 porciones.

Notas

Consejos para Servir:

Variacién: Para Bon-Bons de mantequilla de mani, 60
porciones: Prepare la receta segun las instrucciones.
Distribuya las porciones con un cuchardén No. 40 y un
rodillo de mano para hacer bolas de 1 onza. Coloque en
bandejas forradas de papel encerado y refrigérelo. Rocié
las tapas, si lo desea, con una pequefa cantidad de
chocolate derretido antes de servirlo.

Consejos Adicionales:

Cuando se extienda la masa en las bandejas, coloque la
bandeja sobre un trapo mojado para evitar que se resbale.
Coloque un pedazo grande de plastico sobre la parte
superior del recipiente para evitar que la masa se peque al
rodillo. Las bandejas pueden ser rociadas con pepitas de
chocolate en lugar del glaseado. También puede agregar
cereal crujiente de arroz a la mantequilla de mani antes de
mezclar.

Comentarios de los usuarios:



iiMi abuela solia hacer esta receta y pensamos que se
habia perdido para siempre gracias!!

— Amber
Fecha

2009-12-04

Origen: Linda Willard, Harding Middle School, Cedar Rapids, lowa and Lynn Hugg, Southeastern Greene School
District, near Pittsburgh, PA



